Pardipraad
hapukapsaga on
iiks kindel toit, mis
aastaid kuulunud
mardipdeva juurde.

Praeguseks on levinud pal-
ju uusi pardiliha maitsesta-
mise voimalusi, ka lisandi-
valik on mitmekesistunud.
Peale selleri, peterselli, sid-
runimahla ja pipra sobivad
selle linnu lihaga hésti ka
aed-liivatee, kiitislauk, ka-
dakamarjad, salvei, majo-
raan ja safran. Praest rikka-
likuma valiku annavad iihe-
pajatoidud ja supid. Stigise-
sel ajal sobivad pardiga hés-
ti koik kapsaliigid, eriti aga
rooskapsas.

Hautatud part
kadakamarjadega
1 part (ca 1 kg)

W 3-4 dhukest pekiviilu

= 4 sidrunit

M soola

W jahvatatud valget pipart
m 1 sibul

W 1 vdiksem sellerijuur

W sellerilehti

M purustatud kadakamarju
M kerget lihaleent

Kaste

w1 sl void

M 1 sl nisujahu

W 4 dl keeduleent

Puhastatud ja hoolikalt pes-
tud lind piihkige paberiga kui-
vaks ning hooruge sisse sidruni-
mahla, pipra ja soolaga. Asetage
part lauale, selg iilespoole. Koi-
gepealt keerake noor pooleks ja
pange keskosast moodustatud
aas Umber kaela. Seejarel tom-
make ndoriotsad lle selja risti ja
vajutage tiivad alla ning tomma-
ke noor veel kord risti dile selja.
Lopuks pingutage noor kovasti
lmber jalgade.

Pange kuumaks aetud ahjupo-
ti pohja pekiviilud ning pruunista-
ge part imberringi teda vahepeal
keerates. Siis lisage tiikeldatud si-
bul ja seller. Kui need on rasvast
Iabi imbunud, lisage vett voi lah-
jemat lihaleent nii paljy, et linnu
kael oleks kaetud.

Hautage tasasel tulel umbes
2 tundi. Vajadusel kallake vett
juurde. Valmis part votke lee-

mest, eraldage sidumisnoor.
Leem kurnake ja valmistage sel-
lest kaste. Laske kastmel umbes
10 minutit pakseneda, valage
vaagnal soojas olnud pardile ja
kaunistage sellerilehtedega.
Juurde andke vdikseid ah-
jukartuleid, paradiisiduntest ja
pihlakatest valmistatud salatit
voi johvikamoosi. Metspart so-
bib kadakamarjadega hautami-
seks kdige paremini, kuid seda
toitu voib valmistada ka kodu-
linnust, kui sisemusest enne voi-
malikult palju rasva eemaldada.

Hautatud part

M 500-600 g pardiliha

M 2 sl rasvainet

M soola

M jahvatatud musta pipart
® 1 porgand

W 1 petersellijuur

m 1-2 I6iku sellerit

W 1sljahu

W 2-3 sl hapukoort

Puhastatud pestud pardilt 16iga-
ke dra kael, tiivad ja sabaots -
pange need korvale ning keetke
eraldi supiks. Part hdoruge soo-
la ja pipraga sisse ning pruunis-
tage haudepoti pohjal kuumas
rasvas. Siis lisage tiikeldatud

maitsekdodgiviljad, kuumuta-
ge segades rasvaga labi, valage
peale keeva vett ja hautage.

Kui linnuliha peaaegu peh-
me, lisage hapukoorega segatud
jahu, maitsestage ning vajadusel
lisage veidi keeva vett. Valminud
part votke kastmest vilja, tii-
keldage ja asetage tagasi kast-
messe. Juurde andke keedetud
kartuleid ja kiipsetatud voi ma-
rineeritud dunu ning seeni.

Praetud part

W 1 part (1-12kg)

M 4 sidrunit

M soola

W 4-6 vaiksemat voi keskmist
ouna

W kuuma vett

Peske ja puhastage lindu hoo-
likalt, kohukoopast eemaldage
liigne rasv. Tahendage nahk peh-
me majapidamispaberiga tup-
sutades, hodruge lindu seest- ja
valjastpoolt sidruni ja soolaga.

Asetage dunad (arvestades
igale s6djale 1 6un) kdhtu ja om-
melge ava kinni. Tiivad ja koivad
suruge vastu keha (ka kaelajatk)
ning 6mmelge voi siduge kinni,
muidu kipuvad need kiipsemise
ajal kdrbema.



